














Foglalkozási napló
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Cukrász
9. évfolyam
szakma gyakorlati oktatásához
(OKJ száma: 34 811 01)





A napló vezetéséért felelős: __________________________
					




A napló megnyitásának dátuma:	___________
A napló lezárásának dátuma:		___________
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	180
	11522-16
Cukrász szakmai feladatok
	

	
	180
	Cukrász szakmai gyakorlat
	

	
	10
	Cukrászati alapozó ismeretek
	

	
	
	7
	Balesetvédelmi oktatás, jegyzőkönyv kitöltése, beleseti jegyzőkönyv, menekülési útvonal megismerése, berendezések, gépek, eszközök bemutatása, összeszerelése, tisztítása, munkavédelmi előírásai.
Személyi higiénia, megjelenéssel kapcsolatos elvárások, munkaruhára vonatkozó előírások, egészségügyi szabályok, cukrászati termékkészítéses higiéniai követelményei.
	
	
	

	
	
	3
	Cukrászati alapműveletek, termékcsoportok bemutatása cukrászüzemben, cukrászdában. Cukrászati nyersanyagok és ezek előkészítő műveleteinek bemutatása.
	
	
	

	
	65
	Cukrászati félkész termékek
	

	
	
	4
	Cukorkészítmények készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Cukorkészítmények készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Töltelékek készítése. Bevonó anyagok alkalmazása.
	
	
	

	
	
	7
	Gyümölcstartósítás.
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	Élesztős tészták.
	
	
	

	
	
	7
	Omlós tészták.
	
	
	

	
	
	7
	Vajas tészta, leveles tészta.
	
	
	

	
	
	7
	Vajas tészta, leveles tészta.
	
	
	

	
	
	7
	Forrázott tészta.
Felvert tészták.
Hengerelt tészták.
	
	
	

	
	
	5
	Mézes tészták.
	
	
	

	
	40
	Uzsonnasütemények
	

	
	
	2
	Élesztős tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Kevert élesztős tésztából készült uzsonnasütemények készítése.
Fánk tészta nyújtása, szúrása, kelesztése, olajban sütése.
	
	
	

	
	
	7
	Hajtogatott élesztős tésztából készült uzsonnasütemények készítése. Omlós élesztős tésztából készült uzsonnasütemények készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Omlós tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Vajas vagy leveles tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Felvert tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	3
	Uzsonnasütemények anyaghányad számítása receptúra alapján a veszteségek figyelembevételével.
	
	
	

	
	65
	Kikészített sütemények I.
	

	
	
	4
	Torták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Torták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Szeletek készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Szeletek készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Tekercsek készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Minyonok készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Minyonok készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Desszertek készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Tartós cukrászati termékek készítése.
	
	
	

	
	
	5
	Kikészített sütemények anyaghányad számítása receptúra alapján a veszteségek figyelembevételével.
	
	
	

	
	140
	Összefüggő szakmai gyakorlat
(nyári gyakorlat)
	

	
	
	7
	Töltelékek készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Töltelékek készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Élesztős tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Élesztős tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Omlós tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Omlós tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Vajas tészta, leveles tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Vajas tészta, leveles tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Felvert tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Hengerelt tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Mézes tészták készítése.
	
	
	

	
	
	7
	Receptúra alapján cukrászati félkész termékek anyaghányad számítása a veszteségek figyelembevételével.
	
	
	

	
	
	7
	Élesztős tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Élesztős tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Élesztős tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Omlós tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Omlós tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Vajas vagy leveles tésztából készült uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Felvert tésztából készített uzsonnasütemények előállítása.
	
	
	

	
	
	7
	Uzsonnasütemények anyaghányad számítása receptúra alapján a veszteségek figyelembevételével.
	
	
	



